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1. RINGKASAN EKSEKUTIF 
 
Visi restaurant Mr. Steak adalah 
menjadi restauran spesialisasi steak kelas 
premium yang pertama ada di Palembang 
dengan mengutamakan kualitas produk dan 
kualitas pelayanan yang terbaik, sehingga 
Mr. Steak menjadi pilihan utama dan 
terkemuka dalam bisnis restauran 
Misi yang akan dilakukan Mr. 
Steak Dalam mencapai visi yang telah 
ditetapkan, maka restauran ini akan 
melakukan beberapa program kerja. 
Dengan keinginan untuk menjadikan 
restauran alternatif bagi pelanggan untuk 
mendapatkan makanan yang berkualitas 
dan bervariasi maka dalam menjalankan 
usahanya restauran ini akan menerapkan 
pelayanan prima. Adapun misi yang akan 
dijalankan adalah: 
1. Memaksimalkan pelayanan dengan cara 
memberikan pelayanan prima bagi 
semua pelanggan yang datang 
2. Meningkatkan produktifitas karyawan 
dengan cara menekankan konsep 
3. Meningkatkan rasa memiliki, hal ini 
perlu dilakukan karena dengan rasa 
memiliki perusahaan yang tinggi maka 
kinerja karyawan juga dapat 
ditingkatkan 
4. Meningkatkan kemampuan 
menghasilkan keuntungan bagi setiap 
karyawan, dengan menghasilkan 
keuntungan yang cukup tinggi maka 
kemampuan perusahaan untuk 
menyejahterakan karyawannya semakin 
besar. 
Tujuan didirikannya restauran Mr. 
Steak adalah menawarkan konsep restauran 
dengan makanan yang paling baik di 
kelasnya dan dengan penyajian yang 
istimewa serta variasi menu makanan yang 
beragam. Selain itu dengan menjadi satu-
satunya restauran steak kelas premium 
maka diharapkan restauran ini dapat 
menjadi pemimpin pasar di kelasnya.  
2. PENDAHULUAN 
Semakin banyaknya tenaga kerja 
yang tercipta di Indonesia saat ini telah 
membuat sebuah permasalahan tersendiri 
bagi pemerintah. Pertambahan tenaga kerja 
yang tidak sebanding dengan daya serap 
pasar tenaga kerja semakin memperparah 
keadaan.  
Berdasarkan data dari Badan Pusat 
Statistik (BPS) pada tahun 2012 yang lalu 
jumlah angkatan kerja di Indonesia pada 
mencapai 117,4 juta orang. Sementara, 
jumlah penduduk yang bekerja hanya 
mencapai 109,7 juta orang dengan kata lain 
ada sekitar 8 juta tenaga kerja yang terpaksa 
tidak mendapatkan pekerjaan. Sementara 
itu, jumlah angkatan kerja yang ada  di 
Sumatra Selatan mencapai 3.553.104 orang 
jika dibandingkan jumlah penduduk yang 
bekerja  sebesar 3.421.193 orang maka ada 
sekitar 130 ribu orang yang tidak 
mendapatkan pekerjaan di wilayah Sumatra 
Selatan. 
Permasalahan pengangguran 
tentunya bukan saja dihadapi oleh 
Indonesia semata, bahkan negara semaju 
Amerika Serikat pun masih memiliki 
penggangguran.  
Namun yang paling penting adalah 
perlakuan terhadap para angkatan kerja 
yang belum mendapatkan pekerjaan tetap 
ini, misalkan dengan cara menciptakan 
peluang-peluang kerja baru serta 
mempermudah akses terhadap modal dan 
jaringan pemasaran. Diharapkan dengan 
kondisi ini maka minat masyarakat untuk 
melakukan usaha  dan menciptakan 
lapangan kerja semakin baik.  
Menteri Koperasi dan UKM Syarief 
Hasan menuturkan, persentase jumlah 
pengusaha saat ini baru 1,56 persen dari 
total penduduk Indonesia.. 
Dia mengklaim, persentase jumlah 
pengusaha terus meningkat setiap tahun. 
Namun, jumlah tersebut tidak sebanding 
dengan nagara-negara maju," tambah 
Syarief. 
Salah satu faktor yang menyebabkan 
masih minimnya jumlah wirausahawan di 
Indonesia adalah masih adanya anggapan 
bahwa bekerja pada sektor informal 
(berwirausaha) bukanlah pekerjaan yang 
memiliki nilai sosial tinggi di masyarakat 
kita. Para orang tua lebih bangga jika 
anaknya dapat bekerja di kantoran daripada 
mengembangkan usaha.  
Selain itu akses terhadap permodalan 
menjadi permasalahan tersendiri, belum 
yakinnya pihak perbankan terhadap usaha 
yang dilakukan oleh wirausahawan juga 
menjadi salah satu faktor penghambat 
dalam pengembangan wirausaha di 
Indonesia. 
 
3. GAMBARAN USAHA 
 
Selama ini konsep restauran steak 
yang ada di palembang sebagian besar 
menawarkan jenis steak menengah ke 
bawah, sedangkan jumlah pangsa pasar 
restauran yang menyediakan jenis steak 
yang premium untuk menengah ke atas 
masih sangat kecil. Bahkan, restauran 
spesialisasi steak untuk kelas premium 
tidak ada di Palembang. Kalaupun ada 
restauran yang menawarkan steak kelas 
premium, akan tetapi menu steak hanyalah 
sebagian dari menu yang ditawarkan 
restauran dan bukan menjadi menu utama 
restauran yang bersangkutan. Artinya di 
Palembang tidak ada restauran spesialisasi 
steak yang menyediakan steak kelas 
premium.  
Sampai dengan saat ini di 
Palembang hanya ada restauran yang 
memiliki spesialisasi steak, yaitu waroeng 
steak . Namun segmen yang dibidik oleh 
restauran ini adalah konsumen menengah 
ke bawah,  sedangkan pangsa pasar untuk 
menengah ke atas masih belum terisi. 
Melihat peluang bisnis kuliner steak yang 
masih terbuka ini, maka tidak salah jika 
menjadi salah satu alternatif usaha yang 
bisa dilakukan.  
Restauran steak yang akan 
didirikan ini memiliki ciri khas produk 
tertentu, yaitu berbahan dasar daging sapi 
terbaik. Steak yang akan ditawarkan pada 
restauran ini merupakan steak dengan 
daging kualitas tinggi dengan keunggulan 
yaitu rasa dagingnya yang lebih empuk 
dibandingkan dengan daging steak lainnya. 
Selain itu, dengan konsep olahan bumbu 
tradisional yang baunya agak menyengat 
seperti daun serai dan ditambahkan sahang 
agar lebih pedas sesuai dengan selera 
masyarakat Indonesia khususnya 
Palembang maka pengelola meyakini, 
bahwa menu yang disajikan di restauran ini 
sesuai dengan keinginan konsumen. 
Selain menawarkan pelayanan 
spesial bagi para pelanggannya, maka 
restauran ini juga menawarkan jenis 
keunggulan yang lainnya melalui 
penyediaan menu hidangan steak daging 
wagyu. Jenis steak ini dibuat dengan 
menggunakan daging sapi berkualitas tinggi 
yang di impor dari jepang. Daging sapi 
wagyu sangat istimewa dikarenakan sapi 
tersebut sangat terawat serta diperlakukan 
istimewa seperti didengarkan lagu-lagu 
klasik untuk mengurangi stres sapi tersebut. 
Dengan mengandalkan daging wagyu ini, 
restauran Mr. Steak akan akan memiliki ciri 
khas tertentu yang dapat dijadikan andalan 
dalam menjalankan usahanya.  
Selain menawarkan steak yang 
berbahan dasar daging sapi, restauran ini 
juga memiliki hidangan unik lainnya yaitu  
hidangan steak ikan salmon yang ditujukan 
bagi konsumen yang tidak suka makan 
steak  daging sapi dalam rangka 
menjangkau ruang lingkup bisnis yang 
lebih luas. Sehingga semua keinginan para 
pencinta makanan steak dapat terpenuhi 
baik dari variasi menu, maupun variasi 
bahan dasar pembuat steak.  
Mr. Steak menawarkan konsep 
etnik tradisional yang membidik pelanggan 
kelas atas. Di restauran ini memiliki konsep 
design yang unik dengan dinding yang 
dihiasi oleh alat hitung sempoa, sebuah alat 
hitung khas bangsa Asia akan menjadi 
pemandangan pertama ketika anda masuk 
ke Mr. Steak. Lalu restauran ini juga dihiasi 
kaca berlukiskan kayu bambu untuk 
menciptakan rasa nyaman. Sementara itu 
puluhan gentong-gentong sake berjejer di 
dinding kanan dari bagian lounge Mr. 
Steak. Yang menjadi daya tarik interior Mr. 
Steak adalah sebuah foto raksasa seorang 
geisha dengan tato di punggung. Foto ini 
diletakkan tepat di atas langit-langit dance 
floor dari Mr. Steak. Nuansa interior yang 
cozy semakin terbentuk dengan hiasan 
lampu ala lampion berwarna ungu. Selain 
itu nuansa kayu khas negara jepang juga 
sangat terasa di tempat ini mulai dari kursi 
sampai mejanya pun terbuat dari kayu yang 
dapat menambah suasana nyaman restauran 
ini. Dengan luas restauran 17 meter x 20 
meter dan berlokasi di sekitar kambang 
iwak yang berada di tengah kota Palembang 
diharapkan lebih mempermudah konsumen 
dalam  mengunjungi restauran kami. 
Sebagai restauran baru dalam 
bidang steak, maka pencitraan produk 
sangat diperlukan. Pemilihan merk dan 
tagline restauran menjadi sangat penting 
untuk memenangkan persaingan. Sebagai 
jawaban dari permasalahan tersbut maka 
dipilihlah nama Mr. Steak ini didasarkan 
atas pertimbangan nama Mr (master) yang 
menunjukkan bahwa restauran ini memang 
ahli dalam bidang  makanan steak. Selain 
itu nama Mr. Steak dipilih agar para 
konsumen kami lebih mudah dalam 
mengingat dan mengucapkan brand 
restauran ini. 
4. ASPEK PEMASARAN 
4.1.1 Segmentasi       
Salah satu strategi dalam 
memasarkan produk yang dihasilkan adalah 
membuat suatu segmen tertentu  terhadap 
produk yang dihasilkan. Khusus restauran 
ini, maka segmen masyarakat yang dituju 
adalah masyarakat menengah ke atas atau 
kelas premium. Harapannya adalah 
restauran ini mampu menjadi alternatif 
tempat makan, berkumpul dan berekreasi 
bagi kalangan menengah ke atas. 
Dipilihnya kalangan atau segmen ini 
dikarenakan pertumbuhan jumlahnya di 
Kota Palembang cukup tinggi. 
 
4.1.2 Targeting 
Dalam menetapkan target pemasaran 
maka restauran ini memilih masyarakat 
menengah ke atas karena kelompok 
masyarakat ini merupakan pangsa pasar 
yang potensial jika dibandingkan dengan 
kelompok masyarakat lainnya. Hal ini 
dikarenakan belum adanya pesaing di kelas 
premium atau kalangan menengah ke atas 
sehingga jumlah pasarnya masih sangat 
besar. 
Berdasarkan data Badan Pusat 
Statistik Kota Palembang jumlah populasi 
penduduk kota Palembang tahun 2012 
sebesar 3.398.540 jiwa, dengan angka 
penduduk menengah ke atas  kota 
Palembang yang setiap tahunnya meningkat 
dimana pada tahun 2008 sebesar 38.63 %, 
tahun 2009 sebesar 39.69 % dan pada tahun 
2010 angka penduduk menengah ke atas 
meningkat 2.02 % sebesar 41.71 %, dan di 
tahun 2011 sebesar 43.03%. Sumber: 
(http://inspektorat.palembang.go.id). 
Sementara survei   internal yang 
dilakukan menunjukkan bahwa penduduk 
kota Palembang yang suka makan steak  
diperkirakan berjumlah 0,27% dari jumlah 
penduduk menengah ke atas di kota 
Palembang. Dengan target masyarakat 
menengah ke atas maka kami menargetkan 
orang-orang dengan pendapatan tinggi yang 
diperkirakan akan meningkat tiap tahunnya 
di kota Palembang. Namun, tidak menutup 
kemungkinan untuk menarik target dengan 
segmentasi yang lainnya juga.  
4.1.3 Positioning 
Pada bagian positioning maka 
restauran ini berupaya untuk melakukan 
identifikasi, pengembangan, dan 
komunikasi semua keunggulan yang 
bersifat khas serta unik. Dengan demikian, 
produk dan jasa perusahaan dipersepsikan 
lebih superior dan khusus (distinctive) 
dibandingkan dengan produk dan jasa 
pesaing lainnya dan diharapkan akan 
menjadi market leader di kelasnya. 
Mr. Steak memposisikan sebagai 
restauran steak dimana konsep dining 
(makan) dan entertaining (hiburan) 
merupakan ciri khas yang melekat pada 
restauran bukan sekedar tempat makan, tapi 
juga tempat bersosialisasi, bahkan meeting 
point untuk urusan bisnis. Selain menikmati 
sajian menu , maka di restauran  ini 
pengunjung juga dapat menikmati sajian 
musik sambil bersantai.   
 
4.1.4 Analisis SWOT 
Strength 
1. Memiliki kualitas tekstur daging sapi 
yang empuk 
2. Menyediakan meeting point 
3. Satu-satunya restauran spesialisasi 
steak kelas premium  
4. Disediakan ruangan khusus bagi 
perokok 
5. Pilihan menu yang cukup beragam 
6. Menu yang selalu tersedia 
7. Terdapat layananan Delivery Order 
8. Adanya akses WiFi 
 
Weakness 
1. Brand restauran belum dikenal 
2. Ruangan yang kurang luas 
 
 
 
Opportunity 
1. Masih sedikitnya jumlah restauran 
spesialisasi steak 
2. Pola hidup masyarakat yang 
cenderung konsumtif 
3. Adanya peluang untuk membuka 
pasar di kalangan muda  
4. Meningkatkan peluang untuk 
menarik pelanggan dengan cara 
menciptakan menu-menu yang lebih 
variatif 
5. Perkembangan teknologi dan 
komunikasi dapat digunakan sebagai 
sarana untuk mempromosikan 
produk  
6. Menciptakan menu-menu khusus 
yang sesuai dengan selera kuliner 
masyarakat lokal 
7. Mengadakan promosi berupa 
penurunan harga pada waktu tertentu 
8. Menjadi pilihan anak muda sebagai 
tempat untuk berkumpul 
 
Threat 
1. Adanya persaingan harga yang 
kompetitif 
2. Inflasi yang tinggi membuat jumlah 
pelanggan menurun 
3. Selera masyarakat yang cepat 
berubah dapat menyebabkan 
kemunduran apabila tidak melakukan 
inovasi-inovasi baru 
4. Adanya kebijakan pemerintah yang 
menghambat kelancaran pasokan 
bahan baku, contoh adanya peraturan 
mengenai pembatasan impor daging  
 
5.  ASPEK ORGANISASI DAN 
MANAJEMEN 
 
5.1 Organisasi dan Sumber Daya 
Manusia 
 
5.1.1 Struktur Organisasi 
 
 
5.1.2 Sumber Daya Manusia 
Mr. Steak membutuhkan sumber 
daya manusia di berbagai bidang dan strata,  
sehingga diharapkan setiap pelamar kerja 
memiliki kualifikasi sebagai berikut : 
1)     Mampu mengimplementasikan 
setiap intruksi yang diberikan. 
2)     Memiliki jiwa kewirausahaan.  
3)     Dapat menjadi motivator, 
dinamisator dan inovator.  
Standard Kualifikasi Pelamar : 
1) Pria / Wanita  
2) Umur 18 s/d 30 thn 
3) Pendidikan Terakhir SMA 
Sederajat, SMK jurusan tata 
boga, D3 jurusan perhotelan, 
dan S1 jurusan manajemen  
4) Pengalaman / Non Pengalaman 
5) Mampu bekerja dengan jujur, ulet, 
loyalitas dan tanggung jawab. 
 
5.2 Perijinan 
Izin Tempat Usaha ( SITU )  
Lama Proses: 6 hari 
Mengisi blanko Perizinan yang disediakan 
oleh Sekretariat Pelayanan Perizinan. 
Syarat-syarat  yang diperlukan : 
a.Surat kuasa bagi yang mewakili 
mengurus izin pakai Materai @ 
6000 
b. Pas foto ukuran 3 x 4 cm 
(warna) 
c.Asli Surat Izin Tempat Usaha bagi 
yang telah berakhir masa 
berlakunya.  
d. Foto copy KTP yan g masih 
berlaku.  
e.Rekomendasi dari Lurah yang 
diketahui  Camat 
f. Foto copy Akta Pendirian 
Perusahaan.  
g. Foto Copy Surat Keputusan 
Pengesahan Badan Hukum Dan 
Menteri Kehakiman Bagi 
Perseroan Terbatas (Pt)  
h. Foto copy bukti kewarganegaraan 
(khusus bagi warga negara 
keturunan  bangsa asing) 
i. Foto copy sewa menyewa tempat 
perusahaan khusus bagi yang 
menyewa tempat perusahaan / 
kwitansi  
j. Foto copy IMB (Izin Mendirikan 
Bangunan) 
k. Foto copy Surat Bukti Kepemilikan 
Tanah   
l. Foto copy SPPT PBB Tahun 
Berjalan  
m. Menyiapkan Alat Pemadam 
Kebakaran 
n. Materai Tempel nilai Rp. 6.000,- 
o. Map biasa 
p. Foto copy NPWPD 
q. Foto copy pajak reklame 
Jenis Izin Mohon : SIUP Menengah 
Lama 
Proses : 6 hari 
   Keterangan : SIUP 
Menengah 
Persyaratan:  
1. Surat Permohonan 
2. Fotokopi KTP atau Paspor Direktur 
Utama atau Penanggung Jawab 
3. Pas photo Direktur/Penanggung 
Jawab ukuran 3X4 2 lembar 
4. Asli dan fotokopi Akta Pendirian 
Perusahaan 
5. Data Akta Pendirian Perseroan 
yang telah diketahui oleh 
Departemen Kehakiman dan 
HAM 
6. Asli dan fotokopi Akta perubahan 
pendirian Perseroan (apabila ada) 
7. Asli dan fotokopi Keputusan 
Pengesahan sebagai Badan 
Hukum 
8. Fotokopi Surat Ijin Tempat Usaha 
(SITU) 
9. Asli dan fotokopi akte pendirian 
perusahaan dan surat penunjukan 
atau surat keterangan yang 
dipersamakan dengan sebagai 
kantor cabang, kantor pembantu 
dan perwakilan perusahaan 
10. Melampirkan Neraca Awal 
Perusahaan 
11. Untuk perpanjangan/daftar 
ulang/perubahan melampirkan 
surat ijin yang lama 
Jenis Izin Mohon :       Ijin 
Mendirikan Bangunan 
Persyaratan :  
1. Fotokopi Kartu Tanda Penduduk 
(KTP) Pemohon 
2. Keterangan Rencana Kota (3 
rangkap) 
3. Fotokopi Sertifikat Tanah, apabila 
tanda bukti penguasaan tanah 
belum berupa sertifikat maka 
pemohon diwajibkan 
melampirkan surat pernyataan 
bahwa tanah tidak dalam 
sengketa, yang didaftarkan pada 
pejabat PPAT 
4. Fotokopi bukti lunas PBB tahun 
terakhir 
5. Surat Persetujuan Tetangga yang 
diketahui RT, Lurah dan Camat 
setempat, bagi bangunan yang 
memiliki jarak rapat terhadap 
batas lahan tetangga atau kurang 
dari batas jarak yang ditentukan 
sesuai yang diatur di dalam 
Peraturan Daerah. 
 
6. ASPEK PRODUKSI 
 
6.1  Pemilihan Lokasi 
Pemilihan lokasi usaha Mr. 
Steak akan dipilih di kawasan 
kambang iwak dengan sistem 
menyewa rumah masyarakat 
setempat yang dianggap  paling 
strategis. Sistem pembayaran 
penyewaan tempat akan dilakukan 
dengan cara bagi hasil antara 
restauran Mr. Steak dengan pihak 
penyewa tempat. Dipilihnya 
kambang iwak sebagai tempat 
berdirinya usaha dikarenakan 
daerah tersebut cukup strategis di 
kawasan Palembang dan juga 
sangat nyaman bagi konsumen 
apabila menyantap hidangan sambil 
menikmati musik sebagaimana 
konsep yang kami tawarkan yaitu 
dining dan entertaining.  
Pemilihan lokasi usaha juga tidak 
lepas dari berbagai faktor sebagai 
berikut: 
1. Dekat dengan Target Market.  
Dengan target market 
keluarga menengah atas dan 
juga kalangan anak muda, 
kawasan kambang iwak dinilai 
sangat strategis dikarenakan 
berada di tengah-tengah kota 
Palembang sehingga dapat 
dijangkau konsumen dari 
berbagai arah. Seperti survei 
yang dilakukan sebelumnya 
kambang iwak merupakan 
kumpulan restauran-restauran 
favorit bagi keluarga maupun 
anak muda.Satu lagi nilai 
tambah untuk restauran Mr. 
Steak yaitu bisa menjangkau 
market  lebih dekat, sehingga 
konsumen lebih mudah untuk 
mengunjungi dan lebih hemat 
waktu serta biaya bagi 
konsumen. 
2. Gampang Terlihat ( viewable ) 
Bisnis kuliner seperti 
Mr. Steak, lokasi yg strategis 
dan gampang terlihat, akan 
sangat memudahkan menarik 
konsumen dan meminimalisir 
biaya promosi (pengenalan 
lokasi). Apalagi ditambah 
dengan papan nama/signage yg 
mencolok, unik sekaligus eye 
catching akan memudahkan 
proses promosi restauran Mr. 
Steak. 
3. Traffic 
Jumlah arus lalu lintas 
orang atau kendaraan dan 
kepadatan traffic pada saat- saat 
jam sibuk seperti jam makan 
siang dan jam makan malam 
akan berpengaruh terhadap 
jumlah pengunjung. Ditambah 
lagi pada waktu weekend, 
jumlah lalu lintas orang atau 
kendaraan akan semakin tinggi. 
4. Akses 
Restauran Mr. Steak   
memperhatikan akses arus lalu 
lintas dalam pemilihan lokasi 
usaha. Dipilihnya kambang iwak 
sebab dinilai lokasi paling 
strategis bagi akses konsumen 
dalam menjangkau restauran 
kami dikarenakan kambang 
iwak merupakan titik temu 
seluruh kota Palembang 
sehingga orang atau kendaraan 
dari arah manapun bisa 
menjangkau tempat ini. Dan 
juga kami menyediakan akses 
parkir yang  memadai. 
5. Monopoli Area 
Pemilihan lokasi 
dikarenakan wilayah kambang 
iwak belum ada pesaing 
sesama restauran spesialisasi 
steak, dengan resiko kita harus 
mengeluarkan biaya ekstra 
untuk mempromosikan 
restauran Mr. Steak. Akan 
tetapi karena kita sendiri ada di 
area tersebut, maka kita akan 
lebih leluasa untuk 
menetapkan harga, menikmati 
margin karena relatif tidak ada 
kompetitor dengan restauran 
sesama spesialisasi steak. 
7. Legalitas  
Aspek legal wajib juga 
diperhatikan, terlalu beresiko 
apabila kita sudah 
memutuskan memilih lokasi 
tetapi di kemudian hari 
bermasalah secara dalam hal 
perijinan, regulasi kawasan 
serta lingkungan sekitar. 
Dikarenakan kawasan 
kambang iwak sudah terdapat 
banyak restauran, jadi masalah 
perijinan bukan menjadi 
kendala yang besar. 
8.  Lingkungan Sekitar 
Jenis usaha di kanan 
kiri restauran kita akan sedikit 
berpengaruh terhadap image 
dan tidak langsung 
mempengaruhi minat 
kunjungan customer. 
Restauran steak akan lebih 
cocok di deretan usaha 
restauran juga ataupun cafe. 
9. Kepadatan penduduk 
Kepadatan penduduk 
menjadi salah satu indikator 
besarnya potensi pasar. 
Kambang iwak merupakan 
area yang memiliki ruang 
bisnis untuk tumbuh. Dan juga 
area tersebut lumayan padat 
oleh lokasi perumahan. 
10. Penghasilan 
Penghasilan 
pengunjung di area trade 
kambang iwak cukup besar . 
Dan juga seperti yang kita 
ketahui jumlah penduduk 
Palembang yang semakin 
meningkat. 
 
 
7. ASPEK KEUANGAN 
 
7.1 Analisis Kelayakan Usaha 
Analisis kelayakan usaha 
digunakan untuk mengukur nilai 
uang atau tingkat pengembalian 
dari investasi yang ditanamkan 
dalam usaha Mr. Steak pada masa 
yang akan datang. Untuk mengukur 
layak atau tidaknya usaha Mr. Steak  
ini maka dapat digunakan beberapa 
metode perhitungan yaitu antara 
lain menggunakan metode Pay 
Back Period (PBP), Net Present 
Velue(NPV), dan Internal Rate of 
Return (IRR). 
7.2 Pay Back Period ( PBP ) 
Payback Period atau juga 
disebut sebagai period pembayaran 
kembali adalah rentang waktu yang 
dibutuhkan oleh pendapatan bersih 
suatu investasi untuk menutupi 
biayanya ( Brigham dan Houston, 
2009:518). Untuk menghitung 
periode pembayaran kembali, 
dibutuhkan laporan arus kas Mr. 
Steak. Berikut laporan arus kas Mr. 
Steak : 
7.3 Net Present Velue 
Metode kedua yang akan 
digunakan oleh Mr. Steak adalah 
metode Net Present Value ( NPV ). 
Menurut Suliyanto ( 2010), Metode 
NPV merupakan metode yang 
dilakukan dengan cara 
membandingkan nilai sekarang dari 
aliran kas masuk bersih dengan 
nilai sekarang dari biaya 
pengeluaran suatu investasi. Jika 
hasil perhitungan Net Present Value 
positif berarti investasi akan 
memberikan hasil yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan tingkat 
investasi awal, maka investasi 
usaha Mr. Steak  dikatakan layak. 
Berikut perhitungan Net Present 
Value Mr. Steak dengan 
menggunakan discount rate dengan 
Bank Indonesia, 2012 ( BI ) rate 
sebesar 5,75 % : 
 
7.4 Internal Rate of Return 
Metode terakhir yang 
digunakan untuk menguji usaha Mr. 
Steak adalah menggunakan metode 
Internal Rate of Return atau IRR. IRR 
adalah metode untuk menghitung 
tingkat suku bunga yang dapat 
menyamakan antara present value dari 
semua aliran kas masuk dengan aliran 
kas keluar dari suatu investasi proyek 
(Dr. Sulisyanto 2010, h208). IRR juga 
berguna sebagai perhitungan untuk 
mendapatkan YTM ( Yield To 
Maturity) atau imbal hasil saat jatuh 
tempo dari uang yang telah 
diinvestasikan. Berikut perhitungan 
IRR dengan membandingkan 2 nilai 
NPV yang berasal dari discount rate 
sebesar 5,75% dan 2,82%: 
7.5 Analisa Keuntungan 
Analisa keuntungan ini dibuat 
dikarenakan dapat digunakan untuk 
melihat berapa jumlah unit dan rupiah 
yang didapat dari usaha Mr. Steak ini. 
Oleh sebab itu, untuk dapat 
mengetahuinya maka diperlukan 
perhitungan Break Even Point atau juga 
disebut BEP.  Berikut dapat di lihat 
perhitungan BEP pertahunnya dengan 
menggunakan rumus BEP per unit dan 
BEP per rupiah di bawah ini: 
Biaya Operasional per bulan:  
a. Gaji karyawan  7 orang 
 Rp. 8.500.000,- 
        Termasuk kepala restauran  
b. Biaya Listrik   Rp 
400.000,- 
c. Biaya Air   Rp 
200.000,- 
d. Bahan Baku    
 Jumlah  Rp. 38.040.000,- 
Rp. 
28.940.000,- 
Target Supply 
Berdasarkan informasi pasar yang 
didapatkan, maka Mr. Steak 
menargetkan dapat mencapai omzet 
sekitar Rp. 38.040.000,- perbulan yang 
didapatkan dari hasil penjualan sekitar 
814 porsi perbulan di restauran ini. 
 
7.6 Laporan Keuangan 
Laporan keuangan suatu 
usaha sangat diperlukan karena pihak 
yang berkepentingan seperti pemilik, 
manajer, atau kreditor dapat 
mengetahui perkembangan dari 
kondisi keuangan suatu usaha 
tersebut. Laporan keuangan adalah 
laporan yang berisi kondisi keuangan 
suatu perusahaan yang terdiri dari 
neraca, laporan laba rugi, serta 
laporan-laporan lainnya. Neraca 
adalah sebuah laporan tentang posisi 
keuangan perusahaan pada suatu titik 
tertentu ( Brigham dan Houston, 2009, 
h.46 ). Neraca berguna untuk 
menunjukkan posisi keuangan suatu 
perusahaan pada setiap akhir 
tahunnya. Berikut dibawah ini 
proyeksi neraca Mr. Steak: 
Tabel 7.7 Neraca Mr. Steak 
Uraian Tahun Pertama 
Aktiva Lancar  
   Kas Rp.    390.100.500 
   Persediaan Rp.       1.500.000 
   Perlengkapan Rp.2.000.000 
Total Aktiva Lancar Rp.    393.600.500 
Aktiva Tetap  
   Peralatan Rp.146.000.000 
Ak. Penyusutan (Rp.     4.675.000) 
Aktiva Lain-lain Rp.      62.074.500 
   Biaya Renovasi - 
Total Aktiva Tetap Rp.    203.399.500 
Total Aktiva Rp. 597.000.000 
Passiva  
   Modal Rp.   597.000.000 
   Kewajiban - 
   Laba Ditahan - 
Total Passiva Rp.597.000.000 
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